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POULET CARAMELISE AU GINGEMBRE ET SESAME

PRISCA MORJON

Préparation

10 min

Ingrédients

300g d’escalope de poulet
20g de sucre parfumé

1 cas de sésame

1 cac de bicarbonate de soude
1 cac de 4 épices

1 cac de paprika

2 cas d’huile de tournesol

1 cac de piment Cayenne en
poudre

1 cas d’ail en poudre grillé

1 cas de gingembre en poudre
2 cas de sauce soja

Jus d’un citron

Environ 3,00€ (»

PAR PERSONNE

Cuisson Personnes

30 min 4

Préparation

Détailler le poulet en gros cubes.

Assaisonner avec les 4 épices, le jus de citron,
I’ail, le paprika, le gingembre, le bicarbonate, la
sauce soja, le piment de Cayenne et mélanger.
Laisser mariner 1h.

Sans une poéle, faire griller le sésame a sec en
mélangeant régulierement.

Réaliser le caramel avec le sucre et I'huile de
tournesol.

Faire fondre et dorer puis y mettre le poulet.
Faire dorer le poulet et laisser cuire a coeur.
Servir avec les graines de sésame a I'apéritif
ou en plat.

Retrouvez-nous sur
carrefour-martinique.com

M hild,
P

gmefour ® j'di choisi




	A4-RECETTE-CARREFOUR_POULET_CARAMELISE_AU_GINGEMBRE_ET_SESAME

